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Abstrak
Ikan sidat (Anguilla sp.) merupakan salah satu komoditi hasil perairan Indonesia yang memiliki gizi 
tinggi. Ketersediaan informasi mengenai kandungan gizi sidat di Indonesia masih terbatas. Penelitian 
ini bertujuan untuk menentukan komposisi kimia ikan sidat Indonesia jenis Anguilla bicolor bicolor dan 
Anguilla marmorata. Analisis yang dilakukan yaitu kadar proksimat, komposisi asam amino, komposisi 
asam lemak, dan vitamin A pada ikan segar. Kandungan proksimat pada A. bicolor bicolor yaitu kadar air 
65,51%; abu 1,34%; protein 16,78%; dan lemak 13,26%. Hasil proksimat pada A. marmorata yaitu kadar 
air 57,17; abu 1,09%; protein 17,30%; dan lemak 21,35%. Kandungan asam amino esensial tertinggi 
baik pada A. bicolor bicolor dan A. marmorata adalah  leusina dan asam glutamat pada asam amino non 
esensial. Kandungan asam lemak jenuh dan tak jenuh tunggal tertinggi adalah  palmitat dan oleat untuk 
A. bicolor bicolor  dan A. marmorata. Kandungan vitamin A. marmorata lebih tinggi dari A. bicolor bicolor.
 
Kata kunci: Anguilla bicolor bicolor, Anguilla marmorata, asam amino, asam lemak, vitamin A.
Nutrient Composition of Eel Anguilla bicolor bicolor and Anguilla marmorata 
Abstract
Eel (Anguilla sp.) is a highly nutritious Indonesian marine commodity. However, information on the 
eel nutrient content in Indonesia is still limited. This study was aimed to determine chemical properties of 
Indonesian eels,Anguilla bicolor bicolor and A. marmorata. Proximate, amino acid, fatty acid, and vitamin 
A analysis were carried out on the fresh eel. The A. bicolor bicolor contained 65.51% of moisture, 1.34% 
of ash, 16.78% of protein, 13.26% of fat, and 3.1% of carbohydrate. Meanwhile, results on A. marmorata 
showed it contained 57.17% of moisture, 1.09% of ash, 17.30% of protein, 21.35% of fat, and 3.12% of 
carbohydrate. Leucine and glutamic acid represented the highest essential and non-essential amino acid of 
both A. bicolor bicolor and A. marmorata, respectively.. The highest saturated and monounsaturated fatty 
acid were palmitate and oleic acid for A. bicolor bicolor as well as  A. marmorata. The content of vitamins in 
A. marmorata was higher than in A. bicolor bicolor.
Keywords : Anguilla bicolor bicolor, Anguilla marmorata, amino acids, fatty acids, vitamin A.
PENDAHULUAN
Ikan sidat (Anguilla sp.) merupakan 
ikan katadromus yang berasal dari perairan 
tawar kemudian bermigrasi untuk memijah 
dan menghasilkan larva (glass eels) di laut 
yang hangat (Tesch et al. 2003). Ikan sidat 
(Anguilla sp.) memiliki gizi yang tinggi 
dan dikenal  sebagai komoditi ekspor. Nilai 
produksi perikanan tangkap ikan sidat di 
perairan umum pada tahun 2012 yaitu 
6.081 ton yang dapat menjadikan Indonesia 
berpotensi sebagai negara pengekspor sidat 
(Direktorat Jenderal Perikanan Tangkap 
2015).
Ikan sidat memiliki kandungan gizi 
yang tinggi terutama vitamin A, E dan 
asam lemak tak jenuh (EPA dan DHA) 
(Seo et al. 2013). Kandungan proksimat ikan 
sidat A. bicolor pacifica dan A. marmorata 
asal Korea didominasi oleh kadar air yaitu 
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71,1% dan 71,8%, serta protein kasar 17,4% 
dan 17,7%, dengan Kandungan EPA 3,28% 
dan 9,6%, dan DHA 2,93% dan 9,14% 
(Ahn et al. 2015). Wijayanti dan Setiyorini 
(2018) melaporkan bahwa A. bicolor bicolor 
dari hasil budidaya yang berasal dari daerah 
Cilacap (Indonesia) dengan berat rata-rata 
300 g/ekor mengandung protein 17,51%, 
lemak 17,72%, kadar air 62,36%, dan kadar 
abu 1,33%. 
Penelitian mengenai komposisi asam 
amino dari A. bicolor bicolor dan kandungan 
proksimat, asam amino, asam lemak, dan 
vitamin A dari A. marmorata di Indonesia 
belum dilaporkan, sehingga perlu dilakukan 
penelitian terhadap karakterisasi ikan sidat ini. 
Penelitian ini bertujuan untuk menentukan 
karakteristik sidat jenis A. bicolor bicolor dan 
A. marmorata yang terdiri dari kandungan 
proksimat, komposisi asam amino, komposisi 
asam lemak dan vitamin A.
BAHAN DAN METODE
Bahan dan Alat
Bahan utama yang digunakan adalah ikan 
sidat jenis A. bicolor bicolor dan A. marmorata 
hasil budidaya yang diperoleh dari PT. 
LABAS-Bogor. Bahan kimia yang digunakan 
untuk analisis terdiri dari akuades (Setiaguna, 
Indonesia), H2SO4 (Merck, Jerman), NaOH 
(Merck, Jerman), Na2SO4 anhidrat (Merck, 
Jerman), heksan (Merck, Jerman), metanol 
(Merck, Jerman), dan kloroform (Merck, 
Jerman).
Alat yang digunakan yaitu timbangan 
digital (Quattro Macz-W, Indonesia), HPLC 
(Shimadzu SCL-10A, Jepang), GC-MS 
(Shimadzu 2010 plus, Jepang), micropippette 
(Thermo Scientific, USA), dan peralatan gelas 
(Pyrex, Indonesia).  
Metode Penelitian
Pengambilan sampel
Pengambilan sampel A. bicolor bicolor 
dan A. marmorata berasal dari PT LABAS, 
pengambilan sampel dilakukan secara acak, 
menggunakan dua jenis sidat dengan dua 
ulangan. Sampel hidup dimasukkan dalam 
box styrofoam yang berisi air kemudian 
dibawa menuju laboratorium untuk 
dipreparasi selanjutnya dilakukan pengukuran 
morfometrik, penyiangan, dan pengambilan 
daging untuk analisis kandungan gizinya.
 
Prosedur Analisis 
Analisis yang dilakukan pada daging 
sidat meliputi analisis proksimat, asam 
amino, asam lemak dan vitamin A. Analisis 
proksimat dilakukan berdasarkan AOAC 
(2005) yang terdiri dari pengujian kadar 
abu (dry ash), kadar air (gravimetri), kadar 
lemak (soxhlet), kadar protein (kjehdahl) dan 
karbohidrat (by different). Analisis komposisi 
asam amino dilakukan menggunakan High 
Performance Liquid Chromatography (HPLC) 
dengan kolom Thermo scientific ODS-2 
Hyersil berdasarkan AOAC (2005). Komposisi 
asam lemak diidentifikasi menggunakan Gas 
Chromatography Fatty Acid Methyl Ester (GC-
FAME) dengan kolom Cyanopropil methyl sil 
(capilary column) berdasarkan AOAC (2005). 
Pengujian vitamin A dilakukan menggunakan 
High Performance Liquid Chromatography 
(HPLC) dengan kolom C-18 berdasarkan 
AOAC (2005). 
Analisis Data
Data-data kuantitatif yang diperoleh 
dari hasil penelitian diolah menggunakan 
Microsoft Excel 2013. Analisis yang digunakan 
pada penelitian ini adalah analisis secara 
deskriptif menggunakan standar deviasi yang 
ditunjukkan dalam hasil berupa tabel.
HASIL DAN PEMBAHASAN
Proporsi Tubuh Ikan Sidat
Proporsi bagian tubuh ikan merupakan 
suatu parameter yang penting untuk 
mengetahui nilai ekonomis, efektivitas suatu 
produk atau bahan, dan dapat digunakan 
untuk memperkirakan bagian tubuh ikan yang 
dapat digunakan atau yang dapat dimakan 
(Sumarto dan Rengi 2014). Perhitungan 
proporsi bagian tubuh ikan didapatkan dengan 
membandingkan berat masing-masing 
bagian tubuh dengan berat ikan sidat utuh. 
Berat ikan sidat utuh ditimbang, kemudian 
dipreparasi dengan membagi menjadi jeroan, 
kulit, kepala, dan daging untuk ditimbang. 
Persentase proporsi tubuh ikan disajikan pada 
Figure 1.                
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Sidat yang digunakan dalam penelitian 
adalah sidat dengan panjang dan berat badan 
yang hampir seragam. Rerata berat  total 
A. bicolor bicolor dan A. marmorata yang 
digunakan berturut-turut yaitu 446 g dan 
490,5 g, dengan panjang total yaitu 62 cm dan 
57 cm. Persentase proporsi tubuh ikan sidat 
A. bicolor bicolor dan A. marmorata tidak jauh 
berbeda. Hasil ini diduga karena kedua jenis 
ikan mendapatkan pakan dan perlakuan yang 
sama pada kolam pemeliharaan serta dengan 
umur yang sama. Sumarto dan Rengi (2014) 
menyatakan bahwa perbedaan nilai proporsi 
bagian tubuh ikan dipengaruhi oleh beberapa 
faktor di antaranya adalah keadaan perairan 
atau habitatnya, jenis ikan, ukuran dan kondisi 
fisiologis ikan, serta rantai penanganan sejak 
penangkapan hingga preparasi. Perbedaan 
pertumbuhan ikan dipengaruhi oleh beberapa 
faktor, di antaranya adalah jenis kelamin, 
umur, faktor keturunan, dan ketersediaan 
makanan. 
Komposisi Kimia
Analisis proksimat yang dilakukan 
terdiri dari analisis kadar air, protein, lemak, 
abu, dan karbohidrat. Komposisi kimia 
A. bicolor bicolor dan A. marmorata 
ditampilkan pada Table 1. Data penelitian 
ikan salmon (Salmo salar) (Gulgun et al. 
2013) digunakan sebagai data pembanding 
Karena ingin melihat perbandingan gizi ikan 
dengan sifat hidup anadromus yang berasal 
dari daerah subtropis dan ikan katadromus 
yang berasal dari daerah tropis 
Kadar air tertinggi terdapat pada 
A. bicolor bicolor dan terendah terdapat pada 
A. marmorata hasil penelitian ini, (Table 1) 
perbedaan  hasil diduga karena jenis ikan 
yang berbeda, lingkungan tempat tinggal 
asal ikan, dan tingkat kesegaran pada saat 
preparasi dan pengujian sampel. Anguilla pada 
penelitian ini berasal dari Bogor, A. bicolor 
bicolor dari Wijayanti dan setiyorini (2018) 
berasal dari Cilacap, dan S. salar yang berasal 
dari Norwegia.  Ayas dan Ozugul (2011) 
menyatakan bahwa perbedaan kadar air dapat 
disebabkan oleh jenis, umur biota, perbedaan 
kondisi lingkungan hidup dan tingkat 
kesegaran organisme tersebut. Kandungan air 
dalam suatu bahan pangan ikut menentukan 
daya terima, kesegaran dan daya simpan 
bahan tersebut Waleed dan Hawarry (2012).
Kadar abu dari semua data (Table 1) 
cenderung tidak berbeda, perbedaan jenis 
ikan dan habitat asal dari masing-masing ikan 
tidak memengaruhi kadar abu ikan Kusnandar 
(2010) menyatakan bahwa tinggi rendahnya 
kadar abu disebabkan oleh perbedaan jenis 
organisme dan lingkungan tempat organisme 
tersebut hidup. Kadar abu bahan pangan 
menunjukkan total mineral yang terkandung 
dalam bahan pangan tersebut (Winarno 
2008).
Kadar protein dari semua data 
menghasilkan nilai yang berbeda (Table 1)
Hasil tersebut diduga disebabkan oleh jenis 
ikan yang berbeda, pakan ikan, kemampuan 
dalam mencerna pakan, dan habitat ikan 
tersebut. Sampel ikan pada penelitian ini dan 
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pustaka pembanding merupakan ikan hasil 
budidaya. Hal ini sejalan dengan pernyataan 
Pramono et al. (2007) bahwa kandungan 
protein sangat dipengaruhi oleh jenis ikan, 
umur, ukuran ikan, kualitas protein pakan, 
kecernaan pakan dan kondisi lingkungan. 
A. bicolor bicolor dan A. marmorata termasuk 
ikan dengan kandungan protein yang tinggi. 
Hasil ini didukung oleh Junianto (2003) 
yang menyatakan bahwa umumnya ikan 
yang memiliki kadar protein yang tinggi 
berkisar antara 15-20%. Kandungan protein 
Anguilla spp. yang tinggi dibutuhkan oleh 
manusia sebagai bahan pangan untuk 
pemenuhan gizi sesuai dengan kebutuhan.
Kadar lemak tertinggi terdapat pada 
S. salar dan terendah pada A. bicolor bicolor. 
Habitat asli A. bicolor bicolor dan A. marmorata 
adalah di perairan tawar, sedangkan 
S. salar hidup di laut. Ikan yang hidup di 
laut membutuhkan lemak yang lebih tinggi 
yang akan digunakan untuk metabolisme. 
Gehring et al. (2009) menyatakan bahwa 
kandungan lemak dalam otot ikan yang 
bervariasi tergantung pada spesies, umur, 
pemijahan, dan pakan. Kandungan lemak 
A. bicolor bicolor pada penelitian ini tergolong 
memiliki lemak yang sedang yaitu 13,26%, 
sedangkan A. marmorata memiliki lemak yang 
tinggi yaitu 21,35%.  Hal ini didukung oleh 
pernyataan Stansby (1963) bahwa golongan 
ikan berlemak sedang berkisar antara 5-15% 
dan berlemak tinggi jika lebih besar dari 15%. 
Ekanayake et al. (2005) melaporkan bahwa 
sidat jenis Anguilla memiliki lemak tinggi 
yaitu 31,50%. Ikan merupakan sumber lemak 
yang baik walaupun termasuk dalam kategori 
sedang hingga tinggi sehingga dapat dijadikan 
salah satu bahan pangan untuk pemenuhan 
kebutuhan sesuai dengan kebutuhan sehari-
hari.
Komposisi Asam Amino
Asam amino sangat penting sebagai 
pembangun dasar seluruh jaringan tubuh. 
Asam amino terdiri dari asam amino esensial 
dan non esensial. Hasil pengujian asam amino 
disajikan pada Table 2.
Hasil pengujian asam amino baik asam 
amino esensial maupun non esensial total 
dari A. Marmorata lebih tinggi daripada 
A. bicolor bicolor, namun lebih rendah bila 
dibandingkan dengan Monopterus albus 
(Table 2). Hal ini diduga karena jenis ikan 
yang berbeda, kondisi lingkungan hidup, dan 
pakan. Anguilla merupakan ikan katadromus 
yang hidup di perairan tawar yang bermigrasi 
ke laut untuk memijah dan kembali ke 
perairan tawar lagi, sedangkan M. albus 
banyak ditemukan di rawa maupun sawah. 
Litaay (2005) menyatakan bahwa perbedaan 
kandungan asam amino dapat disebabkan 
oleh umur, musim penangkapan dan tahapan 
dalam daur hidup organisme. 
Asam amino esensial tertinggi pada 
penelitian ini adalah leusina dan lisina. 
asam amino esensial leusina dan lisina pada 
ikan segar memiliki nilai yang lebih tinggi 
dibandingkan dengan asam amino esensial 
lainnya (Purwaningsih et al. 2013). Leusina 
merupakan asam amino yang paling banyak 
terkandung pada bahan pangan berprotein 
tinggi (Furuya et al. 2015).
Leusina adalah satu-satunya asam amino 
yang dapat memperlambat degradasi jaringan 
otot dengan meningkatkan sintesis protein 
otot. Lisina adalah asam amino esensial 
yang diperlukan untuk mengoptimalkan 
pertumbuhan dan defisiensi imun. Lisina 
juga dapat digunakan untuk mencegah dan 
mengobati luka (Mohanty et al. 2014). Asam 
amino arginina, lisina dan leusina adalah 
asam amino esensial yang penting dari hewan 
Table 1 Proximate analysis of A. bicolor bicolor and A. marmorata 





















Note : 1Wijayanti and Setiyorini 2018; 2Gulgun et al. 2013
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perairan, oleh karena itu dikenal sebagai 
sumber tinggi protein (Rosa dan Nunes 2014). 
Asam amino non esensial tertinggi 
adalah asam glutamat pada sidat jenis 
A. marmorata. Hasil ini sesuai dengan 
penelitian Astiana et al. (2015) yang 
menyatakan bahwa kandungan asam amino 
non esensial tertinggi pada M. albus yaitu 
asam glutamat. Glutamat dapat menstimulasi 
pembentukan protein otot dan merupakan 
substrat penting untuk energi ikan. 
Li et al. (2009) menyatakan bahwa tingginya 
kandungan asam amino glutamat dan aspartat 
dapat terjadi karena proses analisis yang 
digunakan menggunakan metode analisis 
asam yang mempunyai derajat hidrolisis 
yang lebih tinggi sehingga kandungan asam 
amino tersebut lebih tinggi. Asam aspartat 
dan glutamat dihasilkan oleh hidrolisis asam 
dari asparigin dan glutamin. Kandungan asam 
amino yang tinggi pada ikan di penelitian 
ini dapat dijadikan sumber pangan protein 
hewani potensial bagi masyarakat sebagai 
bahan untuk pemenuhan gizi sesuai dengan 
kebutuhan. 
Komposisi Asam Lemak
Asam lemak merupakan komponen 
penyusun lemak. Berdasarkan jumlah ikatan 
rangkap, asam lemak dibedakan menjadi asam 
lemak jenuh / Saturated Fatty Acid (SFA), asam 
lemak tak jenuh tunggal / Monounsaturated 
Fatty Acid (MUFA) dan asam lemak tak 
jenuh majemuk / Polyunsaturated Fatty Acid 
(PUFA). Hasil dari pengujian asam lemak 
ditampilkan pada Table 3.
Asam lemak total tertinggi terdapat 
pada A. marmorata. Asam lemak jenuh yang 
terdeteksi adalah laurat, tridekanoat, miristat, 
pentadekanoat, palmitat, heptadekanoat, 
stearat, arakidat, heneikosanoat, behenik 
dan lignoserat. Kandungan asam lemak 
jenuh tertinggi adalah palmitat pada sidat 
jenis A. marmorata. Hasil ini sejalan dengan 
pernyataan Ahn et al. (2015) bahwa palmitat 
merupakan asam lemak jenuh dengan nilai 
tertinggi dibanding asam lemak jenuh lainnya. 
Asam palmitat merupakan komponen utama 
dalam asam lemak jenuh, yaitu berkisar 53-
65% dari total asam lemak jenuh (Ozugul dan 
Ozugul 2007). 
Table 2 Amino acid  composition of eel












































































Amino acid total 14.18 16.41 70.28
Note : 1Astiana et al. 2015
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Asam lemak tak jenuh tunggal (MUFA) 
yang terdeteksi pada penelitian ini yaitu 
miristoeat, palmitoleat, heptadekanoat cis, 
elaidat, oleat, eikosanoat cis dan nervonat. 
Kandungan asam lemak tak jenuh tunggal 
tertinggi pada penelitian ini adalah oleat pada 
sidat jenis A. marmorata, namun lebih rendah 
bila dibandingkan dengan oleat dari  S. salar 
(Table 4). Asam lemak tak jenuh tunggal 
tertinggi terdapat pada oleat. Asam oleat 
merupakan asam lemak paling banyak dalam 
asam lemak tak jenuh tunggal (Ahn et al. 2015; 
Ozugul dan Ozugul 2007). Asam oleat adalah 
asam lemak tak jenuh yang paling umum 
dan merupakan prekursor untuk produksi 
sebagian besar PUFA. 
Asam lemak tak jenuh majemuk 
(PUFA) yang terdapat dalam penelitian 
ini yaitu linoleat, linolenat, eikosadenoat, 
arakidonat, dokosadenoat, eikosapentanoat, 
Table 3 Fatty acid composition of eel

































































































































Fatty acid total 73.08 76.55 86.31
Note : *Astianti et al. 2015
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dan dokosaheksanoat. Kadar asam lemak 
tak jenuh majemuk terbesar pada penelitian 
ini adalah dokosaheksanoat (DHA) pada 
A. bicolor bicolor. Ahn et al. (2015) menyatakan 
bahwa kandungan PUFA tertinggi pada 
sidat yaitu DHA. Terdapat tiga asam lemak 
omega 3 yang dikenal sangat berperan dalam 
kesehatan manusia yaitu asam linolenat ALA, 
EPA dan DHA. Dokosaheksaaenoat (DHA) 
adalah asam lemak esensial yang sangat 
diperlukan untuk fungsi otak dan retina. 
Dokosaheksanoat merupakan salah satu 
struktur bangunan utama fosfolipid pada 
membran otak (Dangour dan Uauy 2008). 
Dua jenis asam lemak tak jenuh majemuk 
yang dikenal sebagai asam lemak esensial 
yang sangat dibutuhkan tubuh manusia untuk 
menjaga kesehatan, namun tubuh manusia 
tidak memiliki enzim untuk memproduksi 
asam-asam lemak tersebut yaitu asam linoleat 
(C18:2) dan asam linolenat (C18:3). Kedua 
asam lemak tersebut diperlukan untuk 
membentuk turunan asam-asam lemak 
omega 3 dan omega 6. Fungsi asam-asam 
lemak esensial dalam tubuh yaitu untuk 
mendorong pertumbuhan rambut dan kulit, 
serta menjaga kesehatan tulang, metabolisme 
dan kesehatan reproduksi. Penelitian lebih 
lanjut juga menunjukkan asam-asam lemak 
esensial mampu mencegah penyakit jantung 
dan menjaga fungsi otak (O’Brien 2009).
Ikan sidat hasil penelitian ini memiliki 
nilai asam lemak esensial yang lebih tinggi 
dari nilai minimum yang direkomendasikan 
oleh Hunty 1995 yaitu linolenat dan linoleat 
(n-3 dan n-6) minimum adalah 0,2 g/hari . 
A. bicolor bicolor memiliki rasio n-3:n-6 yaitu 
2,11. A. marmorata memiliki rasio n-3:n-6 
yaitu 1,16. Menurut Osman et al. (2007), ikan 
air tawar memiliki kandungan asam lemak 
tak jenuh jamak yang lebih rendah daripada 
ikan air laut. Perbedaaan tersebut dapat 
disebabkan karena ikan air tawar lebih banyak 
mengkonsumsi tumbuh-tumbuhan sedangkan 
ikan air laut mengkonsumsi zooplankton yang 
kaya akan PUFA. Keragaman komposisi asam 
lemak ikan dipengaruhi oleh beberapa faktor, 
yaitu spesies, pakan, letak geografis, musim, 
jenis kelamin, umur, ukuran, dan suhu air 
tempat hidup ikan (Celik et al. 2002). 
Vitamin A
Vitamin adalah komponen tambahan 
makanan yang berperan sangat penting 
dalam gizi manusia. Vitamin biasanya 
dikelompokkan ke dalam dua golongan 
utama, yaitu vitamin yang larut dalam air dan 
vitamin yang larut dalam lemak. Vitamin yang 
diuji pada penelitian ini yaitu vitamin A yang 
merupakan vitamin larut dalam air.
Vitamin A pada A. marmorata  yaitu 1.839 
µg/100 g cenderung lebih tinggi dibandingkan 
dengan A. bicolor bicolor 1213 µg/100 g, 
namun lebih rendah daripada A. bicolor bicolor 
hasil penelitian Wijayanti dan Setiyorini 
(2018). A. marmorata mengandung vitamin 
A lebih banyak bila dibandingkan dengan 
A. bicolor pasifica (Ahn et al. 2015). Ikan 
merupakan sumber vitamin A dan vitamin 
B. Daging ikan mengandung vitamin C 
dalam jumlah sangat sedikit (Hadiwiyoto 
1993). Roos et al. (2007) menyatakan bahwa 
umur dan spesies adalah salah satu faktor 
yang memengaruhi kandungan vitamin A. 
Ikan pada fase juvenile memiliki kandungan 
vitamin A lebih rendah dibandingkan dengan 
ikan fase dewasa. Komposisi vitamin A dari 
ikan sangat bervariasi antara spesies satu 
dan spesies lainnya tergantung pada spesies, 
usia, jenis kelamin, lingkungan dan musim 
(Alasalvar et al. 2011). Vitamin A pada 
makhluk hidup berfungsi penting untuk 
pemeliharaan sel kornea dan epitel dari 
penglihatan, membantu pertumbuhan dan 
reproduksi dan berperan dalam pembentukan 
serta pengaturan homon (Bender 2003).
    
KESIMPULAN
Sidat (Anguilla spp.) hasil budidaya dari 
PT LABAS Bogor dengan berat rerata 500 
g jenis A. marmorata memiliki kandungan 
protein, lemak, asam amino, asam lemak dan 
vitamin A yang lebih tinggi dibandingkan 
A. bicolor bicolor. 
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